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TENGERI HERKENTYUK GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
SEAFOOD GASTRONOMY AND COOKING SHOW

PASSION FRUITTAL MARINALT SZENT-
JAKAB KAGYLO, FUSZERES MANGOVAL

2 passion fruit

16 dkg szent-jakab kagylo
0,5 dl citromos olivaolaj
56, bors

1 lime

pacolt mango:

1 mango

1 csomag snidling
1 kisebb gy6mbér
1 kk. mustdrmag
2-3 szegfiiszeq

1 chili
2 ek. barnacukor
0,2 dl rizsecet

A kagylokat vékony szeletekre vagjuk,
Osszekeverjuk a kikapart passion fruittal,
a kifacsart lime levével, sdval, borssal, cit-
romos olivaolajjal.Talaldsig félretesszlk. A
pacolt mangohoz a fliszereket a cukorral,
rizsecettel par percig forraljuk, leszlrjik
¢s kihltjik. A feldarabolt mangét és az
6sszevagott snidlinget a kih(itott paclébe
tesszlk és hitébe rakjuk par orara. A

fliszeres mangot a tanyér kdzepére helyezziik, kéré rakjuk
a marinalt szent-jakab kagylot, kevés citromos olivaolajjal

meglocsoljuk, ill. diszithetjik kevert salataval.

KORIANDERES FEKETEKAGYLO LEVES

40 dkg feketekagyld

1 csomag ujhagyma

1 csomag petrezselyem
1 csomag koriander
szezdmolaj izlés szerint
2 dkg szdritott shii take gomba
1 lime

1 thai citromfi

2 dl kokusztej

s6, bors

Alaplé:

1 csomag répa

2 véréshagyma

2 paradicsom

2 fehérrépa

1 fej fokhagyma

1 kk. egészbors

Az alaplében szerepld zdldségeket
egy-masfel oran keresztil fézziik,majd
leszUrjiik. A lesziirt alaplébe forraljuk a
az dsszevagott Ujhagymat, petrezselymet,
koriandert, feketekagylét. Hozzaadjuk a
kokusztejet és a thai citromfiivet, az el6re
beaztatott és dsszedarabolt shii take gom-
bat, szezamolajat, belefacsarjuk a lime

levét és a héjat belereszeljlik. A forro levest tanyérba merjik,

diszithetjiik finomra vagott korianderrel.

PASSION FRUIT MARINATED SCALLOPS
WITH SPICY MANGO CHUTNEY

2 passion fruits
16 dkg scallops

0,5 dl olive oil with lemon

salt, pepper
1 lime

for the spice ma
1 mango

1 pack of chives

1 smaller ginger

ngo chutney:

1 tbsp. mustard seeds

2-3 cloves
1 chili

2 tbsp. brown sugar

0,2 dl rice vinegar

£ 7
s

F

Cut the scallops into thin slices, mix
with the passion fruit pulp, the juice of
lime, olive oil then season it with salt
and pepper. Set aside until serving. For
the spicy mango chutney, boil the spices
with the rice vinegar and sugar, pour it
off then let it cool. Put into the marina-
de the cutted mango and the chopped
chives, then put it to the fridge for a few

hours. Before serving, place the mango slices into the midd-

le of the plate, put

some scallops next to it, pour some olive

oil on them and also we can add some mesclun as side dish.

BLACK MUSSEL SOUP WITH CILANTRO

40 dkg black mussels

1 bunch of green onion
1 bunch of parsley

1 bunch of coriander
sesame oil to taste

2 dkg dried shii ta
1 lime

1 thai lemongrass
2 dl coconut milk
salt, pepper
Stock:

1 pack of carrot
2 red onions

2 tomatoes

2 white carrots

1 head of garlic

1 tbsp. of pepperc

chopped coriande

ke mushroom

orn

Make a stock from the vegetables -
boil them in water for 1-1,5 hours,
then pour it off. Put into this stock
the chopped green onions, parsley,
coriander and mussels. Add the coco-
nut milk, thai lemongrass, the steeped
and cutted shii take, sesame oil, juice
of lime and zest. Serve the soup with
r on the top of it.
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FQKHAGYMAS—PETREZSELYMES TINTAHAL
FUSZERES PARADICSOMRAGUVAL,
SPENOTOS RETESSEL

24 dkg tintahal
1 dl olivaolaj
3 gerezd fokhagyma

paradicsom ragu:

1 csomag petrezselyem
20 dkg paradicsom

1 csomag ujhagyma

1 csomag snidling

1 csomag bazsalikom

spendotos rétes:

20 dkg spendt

6 dkg vaj

s6,bors

1 csomag mille feuille
2 tojds

3 dkg fenyémag

5 dkg kdles

A paradicsom raguhoz olivaolajon a felsze-
letelt fokhagymat megpiritjuk, hozzatesszik
az aprora vagott Ujhagymat, majd pedig a
meghdmozott és kockara vagott paradicsom-
hust. Osszemelegitjiik a ragut és tlizrél levéve
hozzakeverjik a finomra vagott petrezselymet
és bazsalikomot.

A spendtos réteshez a megmosott speno-
tot vajon, egy kevés fokhagymaval, sdval
és borssal megpdroljuk, ha szlikséges, akkor
lecsBpdgtetjiik. Osszekeverjiik a megpiritott
fenyémaggal, és a sos, b6 vizben megf6zzétt quinoaval ill. az
egész tojassal.A réteslapokat leveleire szedjlik, szélesebb csikokra
vagjuk és betéltjik a parajos tolteléket, majd felhajtogatjuk a
tésztat. 180 fokos stit6ben ropogdsra sttjlk.

Tintahal: A tintahalat kisebb darabokra vagjuk,a belsd oldalat
strdn beirdaljuk, olivaolajon fokhagymaval megsiitjiik, finomra
vagott petrezselyemmel megszorjuk.

A paradicsomragut a tanyér kézepére helyezzik, rarakjuk a meg-
sutott tintahalat, koré pedig a megsUtott réteseket.

TIGRISGARNELA CHORIZO KOLBASSZAL,
PARMEZANOS RIZOTTOVAL

5db rak

2 dl olivaolaj

S0, bors

1 csomag petrezselyem
6 dkg chorizo

Rizotto:

20 dkg carnaroli rizs

1 fej fokhagyma

2 salotta

2 dl fehérbor

8 dkg vaj

4 dkg parmezdn

6 dkg aszalt paradicsom
8 dkg kenyér

2 dkg szeletelt mandula
1 csomag bazsalikom

SQUID WITH GARLIC BUTTER,
TOMATO RAGOUT
AND SPINACH MILLE FEUILLE

24 dkg squids
1.dl olive oil
3 cloves of garlic

for the tomato ragout:

1 bunch of parsley

20 dkg tomatoes

1 bunch of green onions
1 bunch of chives

1 bunch of basil

for the spinach mille feuille
20 dkg spinach

6 dkg butter

salt, pepper

1 pack of mille feuille

2 eqgs

3 dkg pine nuts

5 dkg millet

For the tomato ragout, roast in olive oil
the sliced garlic cloves, add the finely
chopped green onions then the diced
tomato pulp. Take off from the fire,
then add the finely chopped parsley
and basil.

For the spinach mille feuille simmer
the washed spinach in butter with a
little garlic and season it with salt and
pepper. Mix with the roasted pine nuts,
the cooked quinoa and the eggs. Cut
the mille feuille sheets into smaller pieces, put a spoon
from the spinach mix into it, then wrap it. Bake them in a
preheated oven at 180 C for approx. 10 minutes.

Cut the squids into smaller pieces, cut frequently the inner
side of it, then roast them in olive oil with garlic. Finally,
sprinkle them with finely chopped parsley.

Before serving, place a spoon from the ragout into the
middle of the plate, put the squids onto it and put the
mille feuilles next to it.

TIGER PRAWN WITH CHORIZO
AND PARMIGGIANO RISOTTO

5 crabs

2 dl olive oil

salt, pepper

1 bunch of parsley
6 dkg chorizo

for the risotto:

20 dkg carnaroli rice
1 head of garlic

2 shallots

2 dl white wine

8 dkg butter

4 dkg parmesan

6 dkg dried tomatoes
8 dkg bread

2 dkg sliced almonds
1 bunch basil
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A rakokat félbevagjuk, olivaolajon mind- |
két oldalat megsitjiik. Szeletelt fokhagy- |
mat és az Osszevagott chorizot hozza-
adjuk, sozzuk, borsozzuk, majd finom- *
ra vagott petrezselyemmel megszorjuk.

A rizottéhoz a finomra vagott salot-
tat olivaolajon megparoljuk, hozza-
adjuk a carnaroli rizst. Elészdr fehér-
borral engedjik fel apranként, majd a
leveshez foz6tt alaplével folytatjuk. A rizst strG kever-
getés mellett haraphatd allagura fozzik(mint a tésztat),
majd tlzrél levéve hozzakeverjlik a vajat, a reszelt parme-
zént, a finomra vagott petrezselymet és a bazsalikomot.

A kenyérmorzsahoz az dsszedarabolt kenyeret, aszalt para-
dicsomot, szeletelt manduldt és fokhagymét stitétepsi-
re tessziik, 80-90 fokon siitében kiszaritjuk. Osszetdrjiik
mozsarban, vagy botmixerrel nagyobb darabokra apritjuk.

A rizottot mélytanyérba szedjlk, megszorjuk a fliszeres
morzsaval majd a tetejére helyezziik a chorizo silt rakokat.

REPATORTA ZOLDCITROMOS KREMSAJTTAL,
PACOLT DATOLYAVAL

Répatorta:

12 dkg rétesliszt

1/2 kk. siitépor

3 ek. kakad

fahéj, szerecsendid izlés szerint
8 dkg mazsola

0,8 dl kékuszreszelék vagy hdncs
6 tojds

8 dkg barnacukor

7 dkg vaj

5 dl sdrgarépa

8 dkg Philadelphia
1 lime
porcukor izlés szerint

Pdcolt datolya:

4 dkg cukor

2 szem z6ld kardamom

1 kisebb, friss gy6mbér

2 csillagdnizs

1 fahéj

20 dkg friss vagy aszalt datolya

Torta: Az anyaghanyadban szereplé Gssze-
tevéket egy nagyobb hablstben Gsszeke-
verjuk, kivajazott formaba toltjik és 170-
180 fokos sutében 45-60perc alatt készre
sttjlik majd kihatjik.

Datolya: A cukorral és a flszerekkel szirupot
fozlink, leszlrjik majd  kihGtjukA kima-
gozott s ha szlkséges akkor Osszevagott
datolyat a cukorszirupba tesszilk, par drara
hitébe rakjuk.

Talalds: A tortat a kivant darabokra vagjuktetejére rakunk
egy kanal zoldcitrommal és cukorral kikevert krémsajtot,mellé
rakjuk a pacolt datolyat,cukorsziruppal meglocsoljuk.

.

Cut the crabs into 2 pieces then
roast them in olive oil. Add the sli-
ced garlic cloves and cutted chorizos,
season it with salt and pepper then
sprinkle it with finely chopped parsley.

Simmer the finely chopped shallots in
olive oil, add the rice, then pour some
white wine in it. After it has evapora-
ted, add some stock, just to cover it.
Cook it until it's al dente, while stir it constantly. Take off
from the heat, then add the butter in it, as well as the
grated parmesan, the finely chopped parsley and basil.

For the crumb, dry the cutted bread, the dried tomato, the
sliced almonds and the garlic in the oven at 80-90 C. Crush
them in a mortar or with a blender. Put some risotto into a
plate, sprinkle it with the crumb and place the prawns on it.

CARROT CAKE WITH LIME FLAVOURED
CREAM CHEESE AND PICKLED DATES

For the carrot cake:

12 dkg plain flour

1/2 csp. of baking powder
3 tbsp. cacao powder
cinnamon, nutmeg to taste
8 dkg raisins

0,8 dl coconut shavings

6 eggs

8 dkg brown sugar

7 dkg butter

5 dl carrots

8 dkg Philadelphia
1 lime
castor sugar to taste

for the pickled dates:

4 dkg sugar

2 green cardamom

1 smaller, fresh ginger

2 star anises

1 cinnamon stick

20 dkg fresh or dried dates

Mix the ingridients for the cake in a big
pot, transfer it into a buttered shape
and bake it in the oven at 170-180 C
for 45-60 minutes, then let it cool. For
the dates, make a syrup from the spices
and sugar, strain off, then let it cool.
Take the seeds out from the dates then
put them into the syrup. Le it rest in the
fridge for a few hours. Cut the cake into
slices, put a spoon of the cream cheese,
which was mixed with lime and sugar,
then put some dates next to them. Finally, pour some
syrup on the top of it.
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